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KONTROLA POGONSKIH (»TEHNICKIH«) KULTURA
ZA SIREVE, MASLAC I JOGURT

Cesto se u praksi dogada, da primjenom ¢&istih kultura ne postiZemo one
rezultate u proizvodnji sira, maslaca ili jogurta, koje bi radi njihove primjene
trebali otekivati.

Iako iz raznih zavoda i laboratorija, koji se bave uzgojem ¢&istih kultura,
dobivamo ispravne kulture, deSava nam se u praksi, da nam nakon duljeg vre-
mena tehni¢ka kultura sve vise »slabi« te uobitajeni procenat kod svagda$njeg
precjepljivanja moramo povecati, a ipak time ne postiZzemo Zeljeni stepen kise-
losti, aromu, konzistenciju i t. d.

Prakti¢ar u pdgonu trazi razlog, zasto slabi tehni¢ka kultura: da li infekci-
ja nepoZeljnim bakterijama, da li toksi¢ki produkti bakterija ili kultura radi
starosti stanica &istih bakterija postaje sve slabija. Naravno, sve ove okolnosti
mogu biti uzroci slabljenja tehni¢ke kulture, ali pored tih nastaje jo$ jedna i
to vrlo Cesta pojava: u tehni¢koj su se kulturi razmnozili t. zv. »\BAKTERIO-
FAGI«.

Sto su »bakteriofagi«? =

To su zivi ultramikroskopski organizmi, t. j. takovi, koji su nevidljivi pod
obi¢nim mikroskopom. Ako se promatraju pod elektronskim mikroskopom, t. j.
gledaju pod povetanjem od nekoliko desetaka hiljada puta, onda izgledaju
rliéni nekim spermatozoima. Imaju sitno okruglo tijelo i mali kratki repi¢ —
vié. Velitina im se kre¢e od 0,1—0,3 milijuntnine milimetra. Brzina njihovog
mnoZenja znatno premaSuje brzinu, kojom se mnoZe bakterije. Ime »bakte-
riofag« doslovno znaéi »Zderal bakterija«. Ti Zderadi imaju sposobnost, da
uni$tavaju Stetne i korisne bakterije. Ima faga, koji su specifi¢ni za pojedine
vrste bakterija, a drugi ¢ak i za individualne sojeve bakterija. Neki sojevi
bakterija su manje, a neki viSe otporni prema bakteriofagima. U poéetku istra-
zivanja vjerovalo se, da se bakteriofagi mogu spontano razviti u &istoj kulturi,
no to je kasnije odbateno kao netotno. Infekcija bakteriofagom moze nastati
iz zraka u nekoliko sekunda, kad se precjepljuje ¢ista kultura. Za to je teSko
odrZati dobar starter*) duZe vremena te ga treba teS¢e obnavljati iz sigurnog
izvora, t. j. iz priznatih zavoda, koji proizvode &¢iste kulture.

Gdje su izvori bakteriofaga?

Bakteriofagi su vrlo raSireni; nalaze se u zraku, zemlji i gnoju, iz kojih
dospijevaju u stajski zrak, na muzare i sve predmete u staji. Sa oneti$¢enim
mlijekom dolaze i u mljekaru. Zrak u mljekarama pun je bakteriofaga. Pri
obradi sira i maslaca nevidljive kapljice sirutke i stepke lebde u zraku i nose
sa sobom bakteriofage. Separatorsko blato je naro&ito veliki izvor bakterio-
faga. Upravo zbog svoje velike raSirenosti i borba protiv njih je vrlo oteZana.
Nevjerojatne sigurnosne mjere trebalo bi poduzimati, ako bismo htjeli njihovu
nazoénost u nepasteriziranom mlijeku, u 2raku staje i mljekare svesti na mi-
nimum. Bakteriofage unistava temperatura od 85° C za pet minuta, dezin-
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fekciono prskanje klorom, te mnogim drugim kemijskim agensima, zatim
svijetlosne zrake i t. d.

Da &to viSe uklonimo poteSkoce u proizvodnji kod upotrebe tehnickih kul-
tura, moramo vrlo veliku paZnju obratiti odrZavanju i kontroli tehni¢ke kul-
ture.

Otkrivanje bakteriofaga u tehnickoj kulturi

Za praktiara je najvaZnije, da na vrijeme otkrije nazotnost bakteriofaga
u tehniékoj kulturi, kako bi na vrijeme uklonio i pogreske u redovnoj proiz-
vodnji.

U dobro opremljenim mljekarama, laboratoriji mogu biti pri ruei i izvr-
giti kontrolu nad tehnit¢kom kulturom.

Slijedeéa metoda moZe se vrlo prakti¢no i brzo primijeniti za otkrivanje
nazoénih bakteriofaga u tehnit¢koj kulturi za sir ili maslac:

1. U 100 cem sterilnog mlijeka dodaj 1 cem matiéne kulture za sir
(maslac).

2. U svaku od 6 pripremljenih, sterilnih epruveta dodaj po 10 cecm tako
cijepljenog mlijeka.

3. U drugih 100 ccm sterilnog mlijeka dodaj 1 cem tehniéke kulture za sir
(maslac), koja je u upotrebi. Dobro promije$aj i dodaj po 1 ccm od te mje3a-
vine u dvije epruvete (od onih 6), koje sadrZe po 10 ccm mjeSavine pripremljene
pod 1.

4, U trecih 100 cem sterilnog mlijeka dodaj 1 cem sirutke (sirutku uzmi iz
kotla kad sijeée§ grus u prizme) ili 1 ccm stepke, ako se radi o kontroli maslaé-
ne kulture. Dobro promijesaj i dodaj po 1 cem te mje$avine u druge dvije epru-
vete, koje sadrze po 10 cem mjeSavine pripremljene pod 1.

5. U preostale dvije epruvete s mjeSavinom od 10 ccm pripremljene pod 1.,
dodaJ po 1 cem sterilne !4 normalne Ringerove otopine. Te dvije ePruvete
sluze kao kontrolne, pri oéitavanju rezultata.

Sastav Ringerove otopine je slijedeéi:
NaCl 9,0 g, KCI1 042 g, CaCl, 0,48 g, NaHCO, 0,20 g, dest. H,O 1000,0 g.

Ovako pripremljene epruvete ostavi u vodenom kupatilu 6 sati kod tem-
perature od 37° C za sir ili 22° C za maslac. Nakon inkubacije svaki par epru-
veta ispitaj titracijom, koliko sadrzi mlijeéne kiseline.

Ako je sadrZina mlije¢ne kiseline u epruvetama s tehniékom kulturom za
sir (maslac) i epruvetama sa sirutkom (mlacenicom) manja za 10% od sadrZine
mlijeéne kiseline u dvije kontrolne epruvete, onda to zhati, da su u tehni¢koj
kulturi nazoéni bakteriofagi. Ova kontrola bakteriofaga ima svoju vrijednost
samo uz pretpostavku, da se kod redovnog odrZzavanja tehniéke kulture obraéa
uvijek paZnja, c]a ne dode do infekecije i da ne pretegnu nepozeljne bakterije.

One mljekare, koje ne mogu izvrsiti ovu kontrolu redovno u svom labo-
ratoriju, ne smiju ni ¢asak zanemariti da redovno i &esto ne obnavljaju mati¢nu
kulturu iz zavoda i laboratorija, koji proizvode matiéne kulture, ako Zele odr-
Zati jednoli¢nost kvalitete svojih proizvoda.
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